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五城目町におけるキイチゴ産地形成の取り組みは，2008～2015 年度にかけての 8 か年にわたり実施されてきた本学との共同研究事
業によって，国内有数のキイチゴ産地に成長してきた．さらなる産地展開を図るため，2016 年度は，産地体制の強化支援，生産・
販売の状況分析，生産・出荷技術の開発，生鮮果実輸送用容器を利用した出荷・販売体制の確立および認知度向上の支援を行った．
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平均出荷量は 102 ㎏であるが，多い生産者で約 219
㎏，少ない生産者で約 3㎏とバラつきが大きかった．
















城目町内が約 5 割，秋田市内が約 3 割，県外が約 2
割であった．これを業種別に見ると，和洋菓子・製
パン業が約 50％を占め，飲食店が約 20％，食品製造
業が 8％と五城目町役場が 7％，道の駅が 2％となっ
た．生鮮果実の出荷時期は 8月をピークとして 7月
～10月となった．生鮮果実の販売先は潟上市の洋菓

























には，作業時間を約 3 割減の 600 時間，単収を約 3
割増の 450㎏に改善できた場合，作業 1時間あたり
表１　キイチゴと他の品目との比較（作業時間、粗収益等）




キイチゴ 900     68     756    単収340㎏／10a，
平均単価2,000円
イチゴ露地 666     110     1,562    
イチゴ施設 1,564     330     2,110    
トマト施設 909     268     2,948    
キュウリ露地 1,077     169     1,569    
キュウリ施設 1,084     142     1,310    
表１　キイチゴと他の品目との比較（作業時間、粗収益等）




キイチゴ 900     68     756    単収340㎏／10a，
平均単価2,000円
イチゴ露地 666     110     1,562    
施設 1,564     330     2,110    
トマト 909     268     2,948    
キュウリ露地 1,077     169     1,569    
キュウリ施設 1,084     142     1,310    
（資料出所：キイチゴは研究会調べ平均値、そのほかは秋田県営農技術指標2014年より）
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2016 年 7 月 22・23 日に開催された有楽町・交通
会館マルシェ「有楽町秋田マルシェ美人キッチン」

























Berry Happy 日本一の産地を目指す 五城目
キイチゴの取り組み」『広報ごじょうめ』989, 
1-9. 
Imanishi, H., Miyairi, T. and Torii, M. (2012). 
Manipulation of cropping time by controlling timing 
of primocane elongation in primocane-fruiting red 



























Miyairi, T. and Imanishi, H. (2012). The raspberry 
supply chain and issues pertaining to raspberry 
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Actual Proof Management Study on the Development of a Raspberry
Production Area at Gojome in Business Year 2016 
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Since 2008, the area under raspberry production has been expanded in Gojome through the joint research efforts of the town of Gojome and Akita 
Prefectural University, making this town a leading raspberry production area in Japan. In 2016, we provided support to the strengthen the 
production area in Gojome, analyzing the state of production and sale of raspberries, offered technological backing, established the system of 
shipping and sales using a packaging for transport of fresh raspberries, and helped improve the identification. We held 11 meetings to ensure 
adherence to the benchmarks in cultivation and shipment techniques. The amount of raspberries shipped from Gojome in 2016 was 1934 kg. The 
average unit yield was approximately 322 kg/10 a and the gross income per unit area was approximately 720,000 Japanese yen/10 a. 
Labor-saving and increasing receipts are needed, because profitability per working hours of raspberry production and shipping was lower than 
that of the other horticultural crops. Shipping outside Akita Prefecture was begun using packaging for the transport of fresh raspberries; the fruits 
shipped by this method had an advantage over imported fresh raspberries. Holiday cooking classes, where the participants cooked raspberry 
dishes, were held for general consumers in Gojome. Publicity done through social media resulted in expanding consumers outside the prefecture. 
Correspondence to Hiroyuki Imanishi, Field Education and Research Center, Faculty of Bioresource Sciences, Akita Prefectural University, 6 
Ogata, Ogata, Akita 010-0451, Japan. E-mail: hima@akita-pu.ac.jp 
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